Semipreparat din firimituri (ponciul)

(] Caracteristici:

= Este sub forma de pasta;

= Are caracteristici gustative si nutritive superioare, datorita combinarii mai
multor semipreparate;

= Obtinut din semipreparate coapte (pandispan, faramicios, foietaj, etc),
resturile taiate de la prajituri si torturi, prajiturile care nu au aspect
commercial, in scopul stabilirii consistentei pastei, se mai pot adauga firimituri
pentru barotare (brezar), crema de unt, sirop de trampat, fructe confiate sau
nuci, divin sau rom, vanillin, lamaie rasa, cacao praf, lapte condensat, etc;

= Nu se recomanda folosirea resturilor care contin multa crema si grasime,
deoarece semipreparatul devine dens si greu. Se permite nu mai mult de 5%
din resturile de prajituri cu multa grasime;

= Cel mai des se foloseste semipreparatul de pandispan, care trebuie sa fie
bine copt, sa aiba o culoare cafenie inchisa, fara cocoloase si cu o structura
poroasa;

= Se utilizeaza imediat dupa preparare si se consuma in aceeasi zi.

1 Procesul tehnologic de preparare pentru semipreparatul de firimituri din
pandispan se face dupa doua retete identice:

* Reteta pentru semipreparat din pandigpan pentru firimituri

Denumirea produselor U.M. Semipreparat Semipreparat
”DayHbIn” ”Irobutenbckmun

Faina de grau c/s g 110 122

unt g 46 -

Melan; g 64 118
Zahar farin g 120 -

Cacao praf g 6 6

Zahar ars g 25 55,5
Firimituri g 644 860
Esenta de vanilie sau de g 1 15

rom




Bicarbonat de sodiu g 1 1

Amoniu g 4 5
Apa mi 138 -
Total 1000 1000

Semipreparat pentru firimituri "Da4HbIl”

* Prepararea aluatului

Zaharul farin se dizolva in apa calda, iar untul se incalzeste pana la consistenta
smantanii. In cuva masinii de amestec se dozeaza toate componentele conform retetei, cu
exceptia fainii. Componentele se amesteca timp de 15-20 minute pana la obtinerea unei
mase omogene, dupa care se adauga faina si se mai amesteca inca 3-5 minute.

Compozitia pregatita, nu trebuie sa aiba cocoloase, iar temperatura aluatului sa fie de
19- 20°C. Umiditatea aluatului este de 30-32%, dar poate fi si mai mica, in dependenta de
consistenta aluatului, dar nu se permite consistenta foarte lichida. Cantitatea de apa
adaugata in aluat este calculata dupa umiditatea de 30%.

Aluatul pregatit se toarna in tava tapetata cu hartie de copt sau unsa cu grasime (20-25
mm) din Tnaltimea tavei. Se coace semipreparatul de pandispan la temperatura de 190-200
°C, pentru 80-90 minute. Dupé coacere se raceste 20-30 minute, apoi se elibereaza de tava
si se lasa pentru 8 ore la temperatura camerei pentru intarirea structurii. Semipreparatul de
pandispan trebuie sa fie bine copt, de culoare cafeniu inchis, fara cocoloase si consistenta
poroasa.

Semipreparat pentru firimituri "JTlo6umenbckuti”

Tehnologia de preparare a acestui semipreparat este similara cu cea a semipreparatului
,,DaqyHbIl”.

= Prepararea semipreparatului de firimiturilor

Semipreparatele coapte din pandispan si resturile pregatite se trec prin masina de
valtuire sau masina de tocat cu sita si orificii ce au diametru de 2,5-3 mm.




Firimiturile pregatite trebuie sa aiba umiditatea de 20%. Daca umiditatea
semipreparatelor de firimituri este mai inalta, atunci se recomanda de calculat cantitatea de
apa din reteta. Apoi firimiturile pregatite se amesteca cu ingredientele amintite mai sus, se
omogenizeaza prin framantare, obtindndu-se o pasta, ceea ce constituie semipreparatul din
firimituri (ponciul), care mai apoi se foloseste la prepararea diferitor prajituri (Prajitura
,Cartof”, etc).

" Analiza calitatii.

= Analiza structurii nutritive. Valoarea nutritiva a semipreparatelor din firimituri
depinde de natura materiei prime care intra in componenta lor, remarcata fiind
prezenta glucidelor.

* Indicii de calitate

- Aspect exterior — forma de pasta;

- Consistenta — potrivita, omogena care se poate lega usor;

- Culoarea — cafenie;

- Miros — specific materiei prime;

- Gust — specific materiei prime, dulce amarui.

" Defectele si cauzele semipreparat din pandigspan pentru firimituri

1. Defectul - semipreparat dens, greu, cu semn de intarire;
Cauza - o cantitate mare de firimituri adaugata in aluat;
- s-au adaugat resturi cu o cantitate mare de crema si grasimi;
- strat gros de aluat in tava;
- temperatura inalta de coacere;
- aluatul foarte dens.
2. Defectul - semipreparat ars la suprafata si miezul necopt;
Cauza - temperatura de coacere inalta.

" Defecte, cauze, posibilitati de remediere a semipreparatelor din firimituri

Defecte Cauze Remedieri

Are consistenta prea moale | S-au folosit semipreparate Se adauga brezar pana isi
cu multa crema sau mentine consistenta
trampate excesiv

Nu se leaga compozitia Are putina crema Se mai adauga crema de
pentru a da forma unui unt

preparat

Are gust si miros de Semipreparatele utilizate la | Nu se mai foloseste
fermentat prepararea lui nu au fost

proaspete sau au fost tinute




la temperatura ridicata




